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2017年 5月 22日，2018年 5月 21日 に 72穴育苗用セル
トレーに播種し，ガラス温室内（約 15～ 25 ℃）で育て
たのち，2016 年 6 月 2 日，2017 年 6 月 1 日，2018 年 6
月 4日に北海道農業研究センターの研究圃場（札幌市，
羊ヶ丘）に定植した．2017年と 2018年は全く同じ圃場
を使用した．10 aあたり N/P2O5/K2O を 10 kg/10 kg/10 kg
施肥し（2017年のみ前年非耕作地であったため 12 kg/12
kg/12 kg施肥），株間 60 cm，畝間 3 mで栽培した．各品
種開花開始日から雌花に開花日を記したタグを付け，開













乾物率はオーブン内で 1週間 90 ℃処理し，乾燥片の
処理前生重量に対する重量％を求めた．可溶性糖類測定
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は，吉田らの方法（Yoshida et al. 1998）に従って行った．
凍結保存前に生重量を測定したカボチャ果肉の中間片サ








可溶性糖類を測定した．カラム温度は 50 ℃，HPLC 用
蒸留水（富士フィルム和光純薬㈱）を溶出液に用い，流









標準 1 mg ･ mL‒1プロピレングリコールを含む蒸留水を
加え（8 mL），30分煮沸糊化し酵素反応用デンプン溶液
とした．このデンプン溶液と 50 unit ･ mL‒1濃度のα-ア
ミラーゼ（Bacillus subtilis由来：富士フィルム和光純薬㈱）
とグルコアミラーゼ（Rhizopus sp．由来：富士フィルム






























のデンプン量が 132 mg ･ g‒1FW，‘えびす’，‘みやこ’，‘コ
リンキー’が，それぞれ 58 mg ･ g-1FW，37 mg ･ g‒1FW，




は 44 mg ･ g‒1FWとなった（図 2B）．貯蔵 90日の‘コリ




順に多く，‘白爵’が 53 mg ･ g‒1FW，‘えびす’，‘みや
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0日－ 90日 0日 30日 60日 90日
乾物率とデンプン含量 0.88 ** 0.92 ** 0.90 ** 0.90 ** 0.83 **



















158 mg ･ g‒1FWと高く，貯蔵中には‘白爵’が他品種よ
りやや高めで減少し，90日後に約 100 mg ･ g‒1FWを維
持した．次に‘おいとけ栗たん’のデンプン含量が高い
値で変化した．2017年産の‘白爵’と‘おいとけ栗たん’，








ン含量（90，74 mg ･ g‒1FW）が高い値を維持し，果実が
小玉化した‘白爵’は貯蔵 90日にこれらの値が急速に
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mg ･ g‒1FWに達した（図 5B）．貯蔵中にスクロース含量
が高かった‘白爵’と‘おいとけ栗たん’はグルコース
含量（フルクトース含量も同じく ;データ非提示）が特




































年収穫‘えびす’の 10 ℃貯蔵 3か月の乾物率が 13.1
～ 21.1％の幅で，4年平均が 17.0％であった．本試験の
2016年産と 2018年産の‘えびす’の 10 ℃貯蔵 3か月
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図 6 貯蔵中（10℃）の 2016年（A），2017年（B）と 2018年（C）産セイヨウカボチャ品種のグルコース含量とスクロース含量の比
値は各ポイントのグルコースとスクロースの含量の平均値の比で表す．図 Cの品種ごとのシンボルと線の表記は図 Bの凡例に示す通り．
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Relationship between Contents of Soluble Saccharide and Those of 
Starch in Squash Fruits (Cucurbita maxima ) during Storage
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Summary
The supply of squash (Cucurbita maxima Duchesne ex Lam.) in Japan mostly depends on overseas imports from winter
to spring. Cultivars with a high degree of storability are needed for the off-crop season in Japan. Since there has been little
physiological analysis of the fruit with focus on varietal differences in storability, we analyzed the sugar metabolism of squash fruit
during storage to establish selection indicators of storability. Squash cultivars with different degrees of storability were cultivated
in Sapporo in 3 seasons (2016-18), and fruits were stored at 10 °C. Starch contents of ‘Hakushaku’ and ‘Oitokekuritan’, which are
regarded as cultivars with superior storability, were higher than those of other cultivars. The rates of dry matter of the cultivars
were ranked in the order of starch contents of the cultivars and were highly correlated with the total values of starch and soluble
sugar contents. A decrease in starch content and an increase in soluble sugar content were observed in all of the cultivars except
‘Colinky’ during storage. The contents of sucrose in ‘Hakushaku’ and ‘Oitokekuritan’ rapidly increased during the ﬁrst 30 days of
storage and became higher than those of other cultivars during storage. The contents of glucose in those two cultivars were lower
than those in ‘Ebisu’ during storage. Similar results were obtained for ‘Yukigesho’, which showed a high starch content in 2018.
Before storage, the glucose contents and total soluble sugar contents in ‘Hakushaku’, ‘Oitokekuritan’ and ‘Yukigesho’ were low.
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